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ABSTRAK 
 
Tujuan penelitian pembuatan bubur bayi instan adalah untuk memperoleh 
formulasi bubur bayi instan terbaik dengan biaya produksi rendah dari tepung 
sorgum merah, tepung kacang merah, dan tepung kacang hijau dengan 
menggunakan metode program linier dan memperoleh hasil analisa serta mengkaji 
karakteristik dari formulasi bubur bayi instan. 
Penelitian dilakukan dengan dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui 
karakteristik bahan baku yang akan digunakan. Pada penelitian utama dilakukan 
dengan menentukan formulasi bubur bayi instan menggunakan metode program 
linier. Respon yang diteliti meliputi respon kimia, fisik, mikrobiologi dan respon 
organoleptik. 
 Hasil penelitian menunjukan bahwa bubur bayi instan formulasi 3 adalah 
formula terpilih dengan biaya produksi sebesar Rp. 1.319,-/100 gram dengan hasil 
analisa meliputi respon kimia memiliki kadar air 1,35%; kadar abu 3,62%; kadar 
protein 19,92%; kadar lemak 1,44%; kadar karbohidrat 73,67%; dan kadar serat 
kasar 1,11%. Respon fisik meliputi waktu rehidrasi 45,8 detik; nilai densitas 
kamba 0,85 g/ml; daya serap air 3,19 g/g; dan daya serap minyak 1,87 g/g. 
Respon mikrobiologi memiliki nilai TPC 9x10
2
 dan tidak teridentifikasi 
Salmonella sp (negatif). Sedangkan berdasarkan angka kecukupan gizi terhadap 
bayi usia 7-11 bulan ketiga formulasi dapat dikategorikan sebagai pangan sumber 
protein, formulasi 3 mencukupi kebutuhan protein paling tinggi dengan 33,22%. 
Namun berdasarkan respon organoleptik formulasi bubur bayi instan terpilih 
adalah formulasi 2 dengan parameter warna 4,87; aroma 4,50; rasa 4,63; dan 
tekstur 4,77. 
 
 
Kata Kunci : Tepung Sorgum Merah, Tepung Kacang Merah, Tepung Kacang 
Hijau, Bubur bayi Instan, Linear Programming 
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ABSTRACT 
 
The purpose of this research of making instant baby porridge is to obtain 
the best instant baby porridge formulation with low production costs from red 
sorghum flour, red bean flour, and mung bean flour by using a linear 
program method and obtaining the results of analysis and assessing the 
characteristics of instant baby porridge formulations. 
This research was conducted in two stages, namely preliminary research 
and primary research. Preliminary research was conducted to determine 
the characteristics of the raw materials to be used. In the main research 
conducted by determining the formulation of instant baby porridge using the 
linear program methods. The responses in this research included chemical, 
physical, microbiological and organoleptic responses. 
              The results showed that formula 3 was the selected formula with a 
production cost of Rp. 1,319,- / 100 grams with the results of the analysis include 
the chemical response has 1.35% moisture content; 3.62% ash; 19.92% protein; 
1.44% fat ;  73.67% carbohydrate; and 1.11% crude fiber. Physical response 
includes rehydration time 45.8 s; kamba density value 0.85 g/ml; water 
absorption 3.19 g/g; and oil absorption 1.87 g g. Microbiological response has a 
TPC value of 9x10 2 and Salmonella sp was not identified . Whereas based on the 
nutritional adequacy rate for infants aged 7-11 months the third formulation can 
be categorized as a food source of protein, formulation 3 fulfills the highest 
protein requirement by 33.22%. However, based on the organoleptic response 
the selected instant baby porridge formulation was formulation 2 with a color 
parameter of 4.87 ; flavor 4.50; taste 4.63; and texture 4.77 . 
  
  
Keywords:  Red Sorghum Flour, Red Bean Flour, Green Bean Flour, Instant 
Baby Porridge , Linear Programming              
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I. PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang  
Air Susu Ibu (ASI) merupakan satu-satunya nutrisi yang dibutuhkan oleh 
bayi dan berperan penting untuk tumbuh kembangnya. Namun setelah bayi 
mencapai usia 6 bulan, pemberian ASI tidak cukup untuk memenuhi kebutuhan 
gizi yang semakin meningkat. ASI hanya memenuhi gizi bayi sebanyak 60% pada 
bayi usia 6 sampai 12 bulan. Sisanya harus dipenuhi dengan makanan lain yang 
cukup jumlahnya dan baik gizinya (Mufida dkk, 2015). Menurut Muchtadi (1996), 
pada umur enam bulan saluran cerna bayi sudah dapat mencerna sebagian 
makanan keluarga. Sehingga perlu distimulasi dengan makanan semi padat dan 
padat sebagai pendamping ASI. 
Salah satu bentuk Makanan Pendamping ASI (MP-ASI) yang telah dikenal 
masyarakat berupa bubur instan. Bubur instan yang telah ada secara komersial 
umumnya berbahan dasar tepung beras sebagai sumber karbohidrat. Tingginya 
konsumsi beras saat ini mendorong berbagai upaya diversifikasi pangan untuk 
menghindari ketergantungan terhadap satu komoditas (Yustiyani, 2013).  
Selain beras, komoditi sorgum merupakan salah satu alternatif sumber 
karbohidrat yang cukup baik sebagai bahan pangan. Sorgum merupakan salah satu 
tanaman serealia yang cukup potensial untuk dikembangkan di Indonesia karena 
mempunyai daya adaptasi lingkungan yang cukup luas. Biji sorgum dapat diolah 
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menjadi berbagai jenis makanan, sebagai bahan pakan ternak, dan sebagai bahan 
baku industri.  
Daerah penghasil sorgum dengan pola pengusahaan tradisional adalah 
Jawa Tengah (Purwodadi, Pati, Demak, Wonogiri), Daerah Istimewa Yogyakarta 
(Gunung Kidul, Kulon Progo), Jawa Timur (Lamongan, Bojonegoro, Tuban, 
Probolinggo), dan sebagian Nusa Tenggara Barat dan Nusa Tenggara Timur 
(Sirappa, 2003). Kabupaten Lamongan merupakan produsen sorgum terbesar 
yakni sekitar 832 ton dengan luar areal pengembangan mencapai 240 ha dan 
produktivitas sekitar 34,66 kuintal/ha. Setelah Lamongan, Kabupaten Sampang 
juga memiliki potensi produksi sorgum yang cukup besar yakni ditargetkan 
sebesar 462 ton dengan luas areal pengembangan 100 ha dan produktivitas 48,13 
kuintal/ha. Kabupaten Sumenep menjadi daerah urutan ketiga penghasil sorgum 
tertinggi di Jatim, yakni sebesar 346 ton dari areal pengembangan seluas 150 ha 
dengan produktivitas sekitar 24 kuintal/ha (kominfo.jatimprov.go.id, 2010). 
Walaupun potensi yang dimiliki oleh sorgum cukup besar, 
pemanfaatannya masih belum optimal. Menurut Sirappa (2003), hingga kini 
perkembangan produksi sorgum nasional belum masuk dalam statistik pertanian, 
yang menunjukkan bahwa komoditas tersebut belum mendapat prioritas untuk 
dikembangkan.  
Salah satu pemanfaatan biji sorgum adalah diolah menjadi tepung sorgum. 
Tepung rnerupakan bentuk olahan setengah jadi yang sangat dianjurkan, karena 
luwes, mudah dieampur dan difortifikasi untuk meningkatkan mutu gizinya, awet 
serta hemat ruang penyimpanan dan distribusi (Widowati dan Darnardjati, 2001). 
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Tepung sorgum ini memiliki keunggulan yaitu daya kembang yang tinggi serta 
mudah larut dalam air sehingga sorgum dapat dibuat menjadi aneka makanan 
kering (kukis, biskuit, dll.) dan basah (roti, mie, dll.) (Setyanti, 2015). 
 Nutrisi dasar sorgum tidak jauh berbeda dengan serealia lainnya. Selain 
karbohidrat yang tinggi, sorgum juga mengandung nutrisi lain yang cukup 
memadai sebagai bahan pangan. Secara umum protein sorgum lebih tinggi 
dibanding jagung, beras, dan jawawut tetapi masih di bawah gandum. Mutu 
protein suatu bahan pangan ditunjukkan oleh komposisi asam aminonya. Kadar 
lisin tepung sorgum hanya 0,16%, jauh lebih rendah dibanding terigu 0,38%. 
(Suarni, 2012). Namun demikian, nilai gizi protein sorgum dapat ditingkatkan 
melalui pencampuran dengan kacang-kacangan yang merupakan sumber protein 
nabati. Protein kacang-kacangan umumnya kaya akan lisin, leusin, dan isoleusin, 
tetapi terbatas dalam hal kandungan metionin dan sistin. Hal ini menyebabkan 
kacang-kacangan sering dikombinasikan dengan serealia, sebab serealia kaya akan 
metionin dan sistin tetapi miskin lisin (Astawan, 2003 dalam Listyoningrum dkk, 
2015). 
Kacang hijau dianggap sebagai bahan makanan padat gizi dan tinggi daya 
cernanya. Kacang hijau ini cocok diberikan pada bayi yang sudah mulai diberikan 
MP-ASI karena kaya akan serat, mengandung vitamin B kompleks, provitamin A, 
zat besi, kalsium, dan fosfor (Listyoningrum dkk, 2015).  
Selain kacang hijau, kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) memiliki 
kandungan protein cukup tinggi, yaitu antara 21-27%. Selain itu, kacang merah 
juga mengandung vitamin B, folasin, tiamin, kalsium, fosfor, dan mengandung 
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lebih banyak asam lemak omega-3 khususnya ALA yang penting bagi 
pertumbuhan dan fungsi otak (Tamrin dan Pujilestari, 2016). 
Berdasarkan hal tersebut, sorgum, kacang hijau, dan kacang merah 
dianggap memiliki potensi untuk dimanfaatkan dalam pembuatan bubur bayi 
instan MP-ASI dan diharapkan mampu menjadi terobosan baru untuk memenuhi 
kebutuhan gizi dan mendukung pertumbuhan serta perkembangan bayi pada usia 
6 bulan keatas. Akan tetapi, untuk memproduksi bubur bayi instan yang memiliki 
kandungan gizi dan mutu yang baik sebagai MP-ASI dipengaruhi oleh formulasi 
dalam pembuatannya.  
Formulasi adalah paduan atau campuran dari dua bahan atau lebih. 
Pencampuran bahan-bahan dalam formulasi akan mempengaruhi karakteristik 
produk yang dihasilkan. Untuk mendapatkan formulasi yang optimal, diperlukan 
suatu metode yang tepat salah satunya yaitu linear programming. Menurut Mahar 
J dkk (2018), linear programming adalah suatu teknik memecahkan masalah 
pengalokasian sumber daya yang terbatas dengan menggunakan persamaan dan 
pertidaksamaan linier untuk mendapatkan pemecahan yang optimal dengan 
memperhatikan pembatas yang ada. 
 Oleh karena itu, penulis tertarik untuk melakukan penelitian mengenai 
bubur bayi instan MP-ASI berbahan baku sorgum, kacang hijau, dan kacang 
merah dengan menggunakan metode program linier untuk menentukan formulasi 
yang optimal. 
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1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 
diidentifikasikan adalah sebagai berikut : 
1. Apakah metode linear programming dapat menghasilkan formulasi 
dengan biaya produksi rendah dari bubur bayi instan berbahan baku 
tepung sorgum merah, tepung kacang merah dan tepung kacang hijau? 
2. Bagaimana pengaruh formulasi dengan metode linear programming 
terhadap karakteristik bubur bayi instan berbahan baku tepung sorgum 
merah, tepung kacang merah, dan tepung kacang hijau? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Maksud dari penelitian ini adalah memformulasikan bubur bayi instan 
dengan memanfaatkan tepung sorgum merah, tepung kacang merah, dan tepung 
kacang hijau menggunakan metode linear programming dan mengkaji 
karakteristik terhadap formulasi bubur instan tersebut. 
 Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Untuk memperoleh formulasi bubur bayi instan terbaik dengan biaya 
produksi rendah berbahan baku tepung sorgum merah, tepung kacang 
merah, dan tepung kacang hijau dengan metode linear programming. 
2. Untuk memperoleh hasil analisa dan mengkaji karakteristik dari formulasi 
bubur bayi instan berbahan baku tepung sorgum merah, tepung kacang 
merah, dan tepung kacang hijau. 
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1.4 Manfaat Penelitian 
1. Menambah wawasan pengetahuan penulis terkait pemanfaatan sorgum 
merah, kacang hijau, dan kacang merah sebagai bahan baku pembuatan 
bubur bayi instan MP-ASI. 
2. Meningkatkan pemanfaatan sorgum merah, kacang hijau, dan kacang 
merah sebagai bahan pangan potensial di Indonesia. 
3. Memberikan informasi mengenai pembuatan bubur bayi instan MP-ASI 
berbahan baku tepung sorgum merah, tepung kacang hijau, dan tepung 
kacang merah. 
4. Mendukung upaya diversifikasi pangan untuk mengurangi ketergantungan 
terhadap komoditas pangan tertentu. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
 Menurut SNI 01-7111.1-2005, yang dimaksud dengan Makanan 
Pendamping ASI (MP-ASI) adalah makanan bergizi yang diberikan disamping 
ASI kepada bayi berusia 6 (enam) bulan ke atas atau berdasarkan indikasi medik, 
sampai anak berusia 24 (dua puluh empat) bulan untuk mencapai kebutuhan gizi. 
MP-ASI dibedakan menjadi empat bentuk yaitu bubuk instan, biskuit, siap masak 
dan siap santap. MP-ASI bubuk instan adalah MP-ASI yang telah diolah sehingga 
dapat disajikan seketika dengan hanya penambahan air minum atau cairan lain 
yang sesuai.  
MP-ASI jarang dibuat dari satu jenis bahan pangan, tetapi merupakan 
suatu campuran dari beberapa bahan pangan dengan perbandingan tertentu agar 
diperoleh suatu produk dengan nilai gizi yang tinggi. Pencampuran bahan pangan 
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hendaknya didasarkan atas konsep komplementasi protein, sehingga masing-
masing bahan akan saling menutupi kekurangan asam-asam amino esensial 
(Muchtadi, 1996 dalam Mufida dkk, 2015).  
Bubur bayi instan yang telah ada secara komersial umumnya berbahan 
dasar tepung beras sebagai sumber karbohidrat. Tingginya konsumsi beras saat ini 
mendorong berbagai upaya diversifikasi pangan untuk menghindari 
ketergantungan terhadap satu komoditas (Yustiani, 2013). Sebagai pengganti 
beras, sorgum merupakan salah satu alternatif sumber karbohidrat yang potensial.  
Sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan bahan pangan pendamping beras 
yang mempunyai keunggulan komparatif terhadap jagung, gandum dan beras. 
Sorgum mempunyai kandungan gizi dasar yang tidak kalah dibandingkan dengan 
serealia lain dan mengandung unsur pangan fungsional. Biji sorgum mengandung 
karbohidrat 73%, lemak 3,5%, dan protein 10%, bergantung pada varietas dan 
lokasi penanaman (Suarni, 2016) 
Beberapa penelitian terkait pemanfaatan sorgum hanya berkisar pada nasi 
sorgum instan (Widowati et al. 2010), roti tawar dan mi (Mudjisihono 1994; 
Suarni dan Zakir 2001), stik bawang dari tepung sorgum (Tjayhadi et al. 2011), 
dan beras analog berbasis tepung sorgum (Budijanto dan Yulianti 2012). Selain 
itu, pemanfaatan sorgum lainnya yaitu bubur sereal instan (Dewanti et al. 2012). 
Namun pemanfaatan sorgum dalam pembuatan bubur bayi instan MP-ASI belum 
dikembangkan. Dalam SNI (2005), disebutkan bahwa sorgum merupakan salah 
satu tanaman serealia yang dapat digunakan sebagai bahan utama dalam 
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pembuatan bubuk instan MP-ASI. Sehingga pemanfaatan sorgum sebagai 
makanan pendamping ASI perlu dipelajari lebih lanjut.  
Sementara itu, kacang-kacangan telah lama dikenal sebagai sumber protein 
dan vitamin yang saling melengkapi dengan serealia. Protein kacang-kacangan 
umumnya kaya akan lisin, leusin, dan isoleusin, tetapi terbatas dalam hal 
kandungan metionin dan sistin. Hal ini menyebabkan kacang-kacangan sering 
dikombinasikan dengan serealia, sebab serealia kaya akan metionin dan sistin 
tetapi miskin lisin (Astawan, 2003 dalam Listyoningrum dkk, 2015). 
Tamrin dan Pujilestari (2016) menggunakan tepung kacang merah sebagai 
bahan baku tambahan untuk menaikkan nilai gizi protein dari bubur bayi instan 
MP-ASI. Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) memiliki kandungan protein 
cukup tinggi, yaitu antara 21-27%. Selain itu, kacang merah juga mengandung 
vitamin B, folasin, tiamin, kalsium, fosfor, dan mengandung lebih banyak asam 
lemak omega-3 khususnya ALA yang penting bagi pertumbuhan dan fungsi otak. 
Sedangkan dalam penelitian Husna dkk (2012), untuk sumber protein 
digunakan tepung kacang hijau. Kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) mempunyai 
nilai gizi yang tinggi dan dapat digunakan sebagai sumber vitamin dan mineral. 
Menurut Astawan (2009), pati pada kacang hijau memiliki daya cerna yang sangat 
tinggi yaitu 99,8% sehingga sangat baik dijadikan bahan makanan bayi dan balita 
yang sistem pencernaannya belum sesempurna orang dewasa. 
Untuk membuat bubur bayi instan MP-ASI yang memiliki kandungan gizi  
cukup dan mutu baik diperlukan formulasi yang tepat. Dalam penelitian Yustiani 
(2013) yang berjudul “Formulasi Bubur Instan Sumber Protein Menggunakan 
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Komposit Tepung Kacang Merah (Phaseolus Vulgaris L.) Dan Pati Ganyong 
(Canna Edulis Kerr.) sebagai Makanan Pendamping Asi (MP-ASI)” didapatkan 
formulasi terbaik yaitu dengan menggunakan tepung kacang merah 45%, pati 
ganyong 15%, susu skim 20%, gula halus 19,8%, flavor 0,1%, dan garam 0,1% 
Dalam penelitian yang dilakukan oleh Tamrin dan Pujilestari (2016), 
formulasi bubur bayi instan yang digunakan adalah tepung garut dan tepung 
kacang merah 10,45%, susu bubuk skim 8,62%, gula halus 0,86%, minyak nabati 
1,72%, dan air 78,25%. Berdasarkan formulasi tersebut dinyatakan bahwa 
karakteristik bubur bayi instan dipengaruhi oleh formulasi tepung garut dan 
tepung kacang merah yang berbeda (70:30%, 60:40%, 50:50%, 40:60%, 30:70% 
(b/b)), yaitu pada kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, kekentalan, daya 
serap air dan densitas kamba, serta uji organoleptik pada viskositas bubur bayi 
instan yang dicairkan, dan pada warna, aroma, dan tekstur bubur bayi instan yang 
tidak dicairkan.  
Sedangkan dalam penelitian oleh Husna dkk (2012), penelitian 
menunjukkan bubur bayi terbaik yaitu bubur bayi dengan variasi perbandingan 
tepung millet dan tepung kacang hijau 70:30. Penambahan tepung kacang hijau 
tidak mempengaruhi kelarutan, daya serap air, bulk density, dan warna namun 
mempengaruhi sifat kimianya. Penambahan tepung kacang hijau menyebabkan 
penurunan kadar air dan karbohidrat namun mengakibatkan kenaikan kadar abu, 
lemak, dan protein. 
Menurut Hartanto (2005) dalam Dharmawan (2010) secara umum masalah 
linear programming sangat erat kaitannya dengan pengalokasian sumber daya 
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maupun sumber dana yang dapat berupa bahan baku, tenaga kerja, mesin, maupun 
modal. 
Penggunaan metode linear programming telah digunakan dalam beberapa 
penelitian terkait optimasi formula MP-ASI, seperti yang dilakukan oleh 
Listyoningrum dkk (2015) menggunakan linear programming dalam 
penelitiannya yang berjudul “Optimasi Susu Bubuk dalam Makanan Pendamping 
ASI (MP-ASI)” dan penelitian yang dilakukan oleh Purnamasari dkk (2014) yang 
berfokus pada optimasi kadar kalori. Sedangkan, Suriani dkk (tanpa tahun) 
mengkaji perihal penerapan linear programming dalam mengoptimalkan 
kebutuhan gizi harian bayi.  
Menurut Hartanto (2005) dalam Dharmawan (2010), dengan kemajuan 
teknologi yang semakin pesat, maka proses perhitungan penyelesaian linear 
programming sudah menggunakan komputer, terutama dalam menghadapi 
persoalan yang memiliki variabel cukup banyak, yang apabila dilakukan dengan 
proses perhitungan biasa akan memakan waktu yang cukup lama. Adrizal (2002) 
melaporkan bahwa pengolahan model linier dengan program linier menggunakan 
aplikasi komputer, dapat menghasilkan output program komputer berupa formula 
dengan analisis sensitivitas formula yang berguna untuk melihat sejauh mana 
bahan baku dapat digunakan secara optimal dengan kandung gizi dan harga yang 
berlaku. 
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1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran, diperoleh hipotesis sebagai 
berikut : 
1. Diduga metode linear programming dapat menghasilkan formula optimal 
dengan biaya produksi rendah dari bubur bayi instan MP-ASI berbahan 
baku tepung sorgum merah, tepung kacang hijau dan tepung kacang 
merah.  
2. Diduga optimasi formula dengan metode program linier pada produk 
bubur bayi instan MP-ASI berbahan baku tepung sorgum merah, tepung 
kacang hijau dan tepung kacang merah memberikan karakterisitik produk 
yang dihasilkan dengan biaya produksi yang rendah. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dimulai pada bulan Januari 2019, yang bertempat di 
Laboratorium Pusat Pengembangan Teknologi Tepat Guna-Lembaga Ilmu 
Pengetahuan Indonesia, Jl. KS. Tubun No. 5, Cigadung, Subang. 
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